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Pro€ pravé La de-
gustation - Bohéme
Bourgeoise?

¢ La degustation
proto, 2e v restaurac
budeme servirovat

3 degustadini menu

neymeéné o0 10 cho
dech (ka2oe 0 4-5

Bourgeoise, pro

to2e chceme vam
kKuchyni, Klera se ve
vybranych podnicach
a rodinach podavala
na predomu 19, a 20. stoleti. Tedy v dobé

kdy nejvétsi gurmani a kuchah vank vytranou
kuchyni francouzsky, a to z 1éch nejepsich
surovin naseho regionuy, Takovou kuchyni, ve

které byly nejslavndysimi delkatesams malin
sky kfen, HCni okouni a raci, periCky, zapci
praZska Sunka..

Jaka degustatni menu nabizite?
¢ Nase menu se s vétSinou chodd, rozail pe
2eyména v poudtych surovwnach, tém odpows-

dayi | ndzvy jednotiivych menu. La dégustation

Bohéme Bourgeoise je doménou Davida, je
sioZeno Z tech negepsch surovin, kleré maj
pravé sezonu kdekoliv na svété. Degustation
Continentale je sestavovin 2 histori prové
fenych, evropskych (zeyména francouzskych)
pokrm( a kombinaci. Degustation Boheme
Traditionnelo se sestava 2 vybranych a dnes
moZna take zapomenutych Ceskych surovin
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Boheme Bourgeoise

Rodina restauraci Ambiente se znovu rozrostla. Poslani zOstava stejné, chtéji svym hostdm

dat to nejlepsi. Tentokrat tak vSak ¢ini po vzoru nejlep3sich restauraci na svété. Hostim nenabizi
jednotlivé pokrmy, ale nékolik degustaénich menu. Nové restauraci vliadne ,.chef de cousine*
Fernando David Diaz Delgado, pivodem Katalanec.

a kuchafskych postupd. Mame ho nejradé)
oZvueme jim Ceskeé kulndrstvi péelomu

19. a 20. stoleti, kieré bylo tehdy srovnateiné
s francouzskym. Zadné vepfoknediozelo

a guias, Svekovkou kuchyni vant nechceme
Samozreimosti 1SOuU NAProsto Cerstvéd Sezonn
suroviny, vetSinou dodavand Caeskymi o
farmami a drobrymi péstitel
budeme ménit rizné chody naphic viem

Fodie serony

meny. Denné se 2méni ndkolik pokrm, ndkdy
take ne, vie urCi momentain nabidka doda

vatedd.

Odkud pochazi $éfkuchar Fernandeo David
Diaz Delgado?

¢ David pochazi z Barcelony, tedy z Kata
lanska. Svou kanéru vidél v néjaké renomo
vané pravry Kanceldn, ale kritce po zahdjen
studu Zjistil, 2e to nend to, Cim by chitéd stravit
nékolk nasledujicich let, Rozhodl se tedy
racéy pPro pr
v Barcelonéd. Jeho zaklady nema nikdo z nas,
jiZ od prvnich ronikid byl ulném Séfiuchall
v restauracach ocenénych hvézdeCikami od

12 Kuchadskou Skolu Joviate

Michelina. Po skole prodel kucharskymi kurzy
Ferrana Acdri, majitele El Bulli a rok pracoval

»”

v dalsi restauraci 10hoto slavného Séfkuchafe

Talaia Mar. David so tim ale moc nechiubi

A jak jste ho objevili?
¢ Bylo 10 na inzerat, san
peni, Kdo se nam ozval. Davd je nejen velky

SIMe Dyl plexva-

kuchaf, ale také velmi pigemny Clovek, Pad
jsme si do oka. Citme, Ze je 1o ono, profesné

| hasky... Dawd je prima

Je zviasini, 2e oZivujete Ceskou gastronomii
se Spanélskym kucharem...

¢ Ceské kulind/stvi ma vice ne stolety
zakiad ve francouzské kuchyni podobné

ko mnohe jiné kuchyne, V Katalansku to
nen Inak, tak2e 10 viasiné moc zviastini nen
David prndsi noveé pohledy, modernd techni
Ky @ jeho prostor @ vo viSind menu neo-

mezeny. Menu Boheme Traditionnelle bude

samozrgyme nasi domeénou. V ném e nasi
velkou INSpiraci nevéts kucharska osob
nost nasi historie, Marne B. Svobodova. Je;
Kucha'ska Skola, klera byla ve velms malém
ndklady vydana roku 1983 jo nasi bibli

La degustation - Bohéme Bourgeoise
P1, Hastalské nameést 18
Otevieno denné 13.30 - 14.30, 18.00 a dale

telefon 222 311 235




